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امکان‌سنجی تولید نوشابه گازدار زعفرانی با خواص فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی مطلوب 


فاطمه سادات میرزاخلیلی( - پیمان رجایی2"- مهناز هاشمی روان# 


تاریخ دریافت:1390/09/06 
تاریخ پذیرش:139//08/)2 
چکیده 
امروزه جایگزینی نگهدارنده‌ها و افزودنی‌های شیمیایی با انواع طبیعی آن‌ها که خاصیت ضدمیکروبی و آنتیاکسیدانی دارند. متداول شده است. در اين راستا در 
تحقیق حاضر امکان تولید نوشابه گازدار زعفرانی مورد بررسی قرار گرفت. جهت تهیه تیمارها از سه سطح زعفران 2,00 و7۵) و سه سطح شکر 70.602 و 
5) استفاده گردید طبق نتایج» با افزایش درصد شکر و عصاره زعفران» میزان بریکس, اسیدیته. ماده خشک قند کل خاکستر در نوشیدنی به شکل معنی‌داری 
افزایش یافت اما 011 روند کاهشی نشان داد. قابل توجه این که اختلاف بین وزن مخصوص نمونه‌ها معنی‌دار نبود. همچنین با افزودن منابع قندی» میزان باکتری 
مزوفیل در محدوده استاندارد افزایش یافت به‌گونه‌ای که بیشترین مقدار آن در نمونه حاوی 7/0 شکر مشاهده گردید. در مجموع. تیمار حاوی (9 شکر و 92 


عصاره زعفران) از مطلوب‌ترین خواص فیزیکوشیمیایی» میکروبی و حسی برخوردار بود 


واژه‌های کلیدی: نوشابه گازداره عصاره زعفران» خواص کیفی. 


مقدمه 

توفسابه فت آوردای ابیت کنتهاز اختالاط اب کارگز ریک 
افزودنی‌های مجاز خوراکی» قند و يا سایر شسیرین کننده‌های مجاز 
به‌دست می‌آید و معمولا برای برطرف نمودن تشنگی و یا به‌همراه غذا 
مورد استفاده قرار می‌گیرد و از طصم‌های مختلفی برای تولید آن 
استفاده می‌شود (کرمی»13900). در حال حاضر روزانه چند صد میلیون 
لیتر از این گونه محصولات نوشیدنی در جهان مصرف می‌شوند و 
می‌توان گفت بعد از دخانیات پرمصرف ترین فرآورده‌های صنعتی 
محسوب می‌گردند. بر طبق آمار و ارقام موجوده مصرف سرانه نوشابه 
در کشور آلمان 90 لیتر و در ایران 22 لیتر در سال می‌باشد 
(سرفرازی» 1391). تنوع در تولید نوشیدنی‌ها بسته به نوع 
طعم‌دهنده‌ها (طبیعی يا مصنوعی) و گازدار يا غیرگازدار بودن آن‌ها 
بسیار وسیع می‌باشد. از سوی دیگر افزایش سطح آگاهی تغذیه‌ای 
مردم سبب شده است تا علاقه آنها برای خرید مواد غذایی فراسودمند 
با ویژگی‌های خاص و سلامتی بخش به‌ویژه نوشیدنی‌های جدید بر 
پایه مواد طبیعی و غیرسنتزی افزایش یابد که این مسئله سبب 
افزایش تقاضا برای اين نوع نوشیدنی‌ها و در نتیجه تمرکز بازار تولید 
در جهت تهیه و تولید این محصولات شده است(صمدی.13/9). در 


1 و2 - به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم و صنایع غذایی, 
واحد ورامین - پیشواء دانشگاه آزاد اسلامی» ورامین» ایران. 
(* - نویسنده مستول: .۵6 لمه۲ یه ۵ نموه :انمصوط) 

101: 10220671115117 4 


سال‌های اخیر علاقه زیادی به مطالعه بر روی گیاهان دارویی 
به‌منظور یافتن مکمل‌های ضداکسایشی خوراکی و نقش مصرف این 
ترکیبات در محافظت بدن در برابر صدمات ناشی از فشار اکسایشی به 
وجود آمده است. در این راستا می‌توان به اثرات مفید زعفران به‌عنوان 
یک ضد اکساینده طبیعی اشاره کرد. گزارش شده است که زعفران 
دارای ترکیبات زیادی از جمله آلفا کروستین, کاروتنوئیدهای محلول 
در آب» کروسین‌ها شامل دی» تری و پیکروکروسین و سافرانال 
می‌باشد. کروسین» کروستین و سافرانال موجود در زعفران اثرات از 
بین برنده رادیکال‌های آزاد و خاصیت آنتیاکسیدانی دارند (بشارتلو 
34 

زعفران گیاهی علفی, چندساله» دارای پیاز» بدون ساقه و از 
خانواده زنبقیان با نام علمی ما 501۲5 0۲005 و نام عمومی 
0ساست که منشاء یونانی دارد. با ارزش‌ترین گیاه موجود در 
ایران می‌باشد که به دلیل عطر خوش و طعم دلپذیر آن مورد توجه 
تمام دنیا قرار گرفته است. این گیاه دارای گل‌هایی به رنگ بنفش 
روشن می‌باشدکه در میان اين گل‌ها کلاله‌های سه شاخه قرمز رنگ 
خودنمایی می‌کنند که مهم‌ترین بخش گیاه از لحاظ اقتصادی 
محسوب می‌شود و به‌عنوان ادویه و رنگ طبیعی مورد استفاده قرار 
می‌گیرند (2002 ,11582611ع1) ایران در تولید و صادرات زعفران از 
مزیت بالایی برخوردار است به‌گونه‌ای که حدود 9091 زعفران دنیا در 
ایران تولید می‌شود. نگاهی به روند تغیبرات سطح زیر کشت زعفران 
در سال‌های اخیر» نشان می‌دهد که در سی سال گذشته. سطح زیر 
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کشت این محصول از 22/4 هکتار در سال 610 به 70 هزار هکتار در 
سال 90 رسیده که نشان از رشد316 برابری آن دارد. مواد شیمیایی 
گوناگونی از دسته کاروتنوتیدها آنتوسیانین‌ها" و ترپنوتیدها" در کلاله 
و گلبرگ زعفران شناسایی شده است که از میان آنها می‌توان 
کروسین* دلفینیدین" و سافرانال" را نام برد. رنگ زعفران عمدتا به 
دلیل کاروتنوئیدها (کروسین و کروستین) و عطر و طصم آن از 
محصولات اکسیداسیون کاروتنوئیدها (به‌طور عمده سافرانال و پیکرو 
کروسین که گلیکوزیدی با مزه تلخ است) به‌دست می آید 
(ترابی1291)» ترکیباتی از زعفران که واجد اثرات فارماکولوژیکی 
می‌یافت موه تسف کذ از متافرادال ور این _هریوط ببه 
کاروتنویید کروستین مشتق می‌شوند. از مهم‌ترین مواد با مزه تلخ» 
پیکروکروسین می‌باشد. تجزیه پیکروکروسین به روش هیدرولیز 
اسیدی, موجب تولید گلوکزء آگلیکون فرار" و سافرانال دهیدرو - بتا - 
سیکلوسیترال" می‌شود. از مهم‌ترین ترکیبات رنگی انواع کارتنوتیدهای 
کارتنوئیدهای کروستین و فرم‌های گلیکوزیدی, دی جنتیوبیوزید 
کروسین» جنتیوبیوزید جنتیوگلوکوزید, منومتیل استرو دی 
متیل استر (آلفا- کاروتن * بتا- کاروتن که لیکوین" و زیزانتینگ) 
می‌باشند ( 2011 .۵1 0 391121 ۸۳020): به‌طور کلی می‌توان 
ترکیبات فرار زعفران را بسته به ساختار و پیش‌سازهایشان به دو دسته 
تقسیم کرد. دسته ول ترکیات 9 و کرینه‌ای هستند که از نظر 
ساختاری به سافرانال شباهت دارند و به آنها ترکیبات وابسته به 
ایزوفرون نیز گفته می‌شود. اين ترکیبات حاصل تجزیه آنزیمی یا 
غیرآنزیمی (اکسایش, کربو کسیل‌زدایی و همپارش) سافرانال می‌باشند 
و به همراه سافرانال از عوامل اصلی عطر زعفران به‌شمار می‌روند. از 
این دسته می‌توان به ایزوفرون 45 کتو ایزوفرون اشاره کرد. دسته 
دوم نورایزوپرنوئیدهای 13 کربنه هستند که در محل کربن شماره یک 
خود دارای زنجیره چهار کربنه‌ای هستند که به‌طور جزتی غیر اشسباع 
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است. تولید این ترکیبات را می‌توان به شکافت پیوندهای دوگانه 
زنجیره هیدروکربنی در موقعیت‌هایی نسبت داد که از حلقه یونونی جدا 
شده‌اند (2009 .۵1 6 00ع1» حسینی نژاد و همکاران (1377)» نشان 
دادند که عصاره خالص میوه‌جات مختلف را با فرآیندهای نه چندان 
پیچیده می‌توان به شربت‌های مناسب برای تهیه نوشابه‌های گازدار 
تبدیل کرد. بدین ترتیب نوشابه‌های حاصله نه تنها طعم دلپذیر و 
خوشایندی دارند بلکه از ویژگی‌های مناسب تغذیه‌ای و ویتامینی نیز 
بر خوردارند (حسینی‌نژاد و همکاران, 1377), کرمی (1300)» فعالیت 
انتی‌اکسیدانی ريشه شیرین بیان را در نوشابه مورد بررسی فرار داد. 
نتایج آزمون میکروبی نشان داد که استفاده از عصاره ریشه شیرین 
بیان در نوشابه پرتقالی باعث ماندگاری نوشابه طی 00 روز می‌شود. 
همچنین ترکیبات فنولیک عصاره ريشه شیرین بیان طی این 90 روز 
پایداری خود را حفظ کردند (کرمی.1300), شاکر (1303). استفاده از 
چای سبز را جهت تولید نوشابه گیاهی مورد بررسی قرار داد. بدین 
ترتیب که از پودر چای سبز برای عصاره گیری استفاده شد. طبق 
نتایچ» از نظر پانلیست‌ها بهترین تیمار استفاده از5 گرم چای سبز بود 
زیرا تا لا روز افت کیفیت در آن‌ها مشاهده نشد پس از آن کیفیست 
مقداری افت نمود در حدی که پس از 90 روز غیرقابل مصرف بود. با 
توجه به نتایج» کدورت و اسیدیته نوشابه‌ها با گذر زمان افزایش» 
بریکس ثابت و ترکیبات فنولی و 011 کاهش معنی‌داری را در طول 
0 روز نشان دادند و میزان ویتامین ث نیز به نصف مقدار اولیه خود 
رسید. بیشترین میزان اسیدیته» کدورت و کمترین میزان 11 در 
غلظت 10 گرم از عصاره چای سبز مشاهده شد. با توجه به 
آزمون‌های انجام شده از نظر کمیء تیمار حاوی 7/3 گرم از عصاره 
چای سبز اما از نظر کیفی, تیمار حاوی5 گرم از عصاره مذکور 
به‌عنوان بهترین تیمار انتخاب گردیدند (شاکر»1393). مهدوی خزایی 
و همکاران قلل» در تحقیقی به بررسی بهینه‌سازی استخراج 
نتوسیانین از گلبرگ زعفران با روش سطح پاسخ پرداختند. نتایج 
نشان داد که متغییرهای فرایند از جمله دماء زمان استخراج» نسبت 
حلال و درصد اتانول تاثیر معنی‌داری در استخراج آنتوسیانین از 
گلبرگ زعفران دارند و می‌توان آن را به‌عنوان یک جایگزین بالقوه 
برای منابع طبیعی رنگ آنتوسیانین در صنایع غذایی و دارویی استفاده 
کرد. ۳۵۱2:0206 و همکاران 203 به بررسی خواص 
آنتی‌اکسیدانی عصاره گل بامیه و زنجبیل جهت تولید نوعی نوشیدنی 
پرداختند. بر اساس نتایج» افزودن زنجبیل سبب افزایش فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی و بهبود عطر و طعم و مزه این نوشیدنی گردید. لطفی و 
همکاران (2010)» اثر استخراج آنزیمی آنتوسیانین در محصول عصاره 
قرار دادند. هدف اصلی از انجام پروژه انتخاب مناسب آتتذنم مواد 
غذایی بین ٩۳-۲‏ هتانا «عصناعع۳ و نع برای بازیابی 


آنتوسیانین از محلول آبی زعفران» و مطالعه مقدار محصول و 


معیارهای کیفیت (به‌طور عمده خواص رنگ و ثبات) و مقایسه خواص 
آن با مواد دیگر استخراج شده توسط روش اتانول معمولی بود. طبق 
نتایج حاصل از تجزیه و تحلیل کروماتوگرافی مایع» آنتوسیانین 
استخراج شده با مخلوط آنزیم ها حدود 7/0 بیشتر از سیانیدین 
3 -گلوکزی و 9۵0 کمتر از پلارگنیدین ۳۸۵ -گلوکزید با استفاده از 
روش اتانول بود. 

با توجه به موارد مطرح شده مشکلی که امروزه صنعت نوشیدنی 
با آن رویه رو است و تا حدود زیادی بدون تغییر مانده و شاید روز به 
روز بر پیچیدگی آن افزوده می‌شود. فراهم آوردن محصولی سالم. با 
ماندگاری مناسب و قابل قبول می‌باشد. یکی از گام‌های بزرگ در این 
راستاه می‌تواند جایگزینی نگهدارنده‌ها و افزودنی‌های شیمیایی با انواع 
طبیعی آن‌ها باشد. حال از آن جا که ايران به‌واسطه شرایط جغرافیایی 
خاص خود از لحاظ پوشش گیاهی به‌ویژه گیاهان دارویی بسیار متنوع 
و غنی است و از سوی دیگر گیاهان دارویی خاصیت ضدمیکروبی و 
آنتی‌اکسیدانی شناخته شده‌ای دارند لذا می‌توان از آنها به‌عنوان 
جایگزینی برای نگهدارنده‌های شیمیایی در صنعت نوشیدنی استفاده 
نمود. در همین راستا در تحقیق حاضر امکان تولید نوشابه گازدار 
زعفرانی مورد بررسی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 

ابتدا مواد اولیه به‌منظور تولید نوشابه گازدار زعفرانی شامل عصاره 
زعفران (زردبند. ایران)». شکر(هدیه. ایران» دی کلرم روز بنگال 
بنزوات سدیم. دی پتاسیم اگزالات استات سرب هیدرو کسید سدیم 
نرمال کربن فعال» اسید سیتریک» گاز 02) الکل اتیلیک اتانل 9/80 
و هیدروکسید سدیم همچنین مواد مورد استفاده در آزمون‌های 
میکروبی شامل محیط کشت تلع دود عباانمد0]م12 
(2ع۸ ۰0۷585 محیط کشت 2ع۸ صاه2226-5:() محیط 
کشت [1096-۳۴6۳0822 م2تماطم زر[ (مرک» آلمان) تهیه گردیدند. قابل 
توجه این که عصاره زعفران مورد استفاده دارای پروانه ثبت فراورده 
مکمل به شماره 7000900651001 و استاندارد کارخانه‌ای 
5 بو 

به‌منظور تهیه تهیه شربت. از فرمولاسیون موجود در شرکت زمزم 
استفاده گردید. مواد اولیه مورد استفاده در تولید نوشیدنی گازدار در 
جدول 1 ارایه گردیده است. 

به‌منظور تهیه شربت ساده» مخازن شربت آماده گردیدند. معمولا 
برای هر مخزن 7 واحدی شربت که معادل 70 1162 لیتر می‌باشد. 
170 گالن آب تصفیه شده به داخل مخزن ریخته‌شد. آن‌گاه همزن 
مخزن روشن گردید و شکر بر اساس فرمولاسیون ساخت نوشابه مورد 


3-65 منل‌نمدرن 1[ 
065 -3,5 من نممع تاع۳ 2 


امکان‌سنجی تولید نوشابه گازدار زعفرانی با خواص فیزیکوشیمیایی.. 173 


نظر اضافه شد تا کلیه کریستال‌های شکر در آب حل‌گردد. از آن‌جایی 
که شکر مصرفی دارای اجسام خارجی بود لذا شربت تهیه شده. صاف 
و زلال نبود در نتیجه با عبور دادن ماده مورد نظر از صافی‌های 
مخصوص, کاملا شفاف و صاف گردید. در ادامه جهت از بين بردن 
میکروارگانیسم‌های پاتوژن» شربت مورد نظر پاستوریزه شد. 


جدول 1 - فرمولاسیون نوشسیدنی مورد بررسی در تحقیق 


مواد اولیه درصد . فرمولاسیون برای تولید 450 گالن 
عصاره 1701 لیتر)معادل 10222 لیتر 
نوشابه (با حداقل بریکس 10/75) 

شکر فِ 0 کیلو گرم 
عصاره زعفران ۰ 6/) 6 کیلوگرم 
اسید سیتریک ‏ 6/) کیلوگرم 
بنزوات سدیم ‏ -/) [ کیلوگرم 
م۰ تا لیف 


جدول 2 - تیمارهای مورد بررسی در تحقیق 


تیمار (7) شکر (درصد) زعفران (درصد) 

/ 6 1 

6 2 

2 6 5 

/ 7 4 

4 ۲0 ِ 

2 7 5 

/ 7۳ 1 

4 7۳ 4 

2 7۳ ِ 


پس از پاستوریزه شدن» شربت به سمت مخازن استیل عصاره 
هدایت گردید. ظرفیت مخازن عصاره 10 واحدی (1/0225 لیتر):6 
واحدی 1۳195 لیتر) و 4 واحدی 6013 لیتر) بودند. در ادامه 
همزمان با افزودن شربت به مخازن» عصاره اضافه شد. پس از مخلوط 
نمودن عصاره غلیظ و شربت» همزن خاموش و مخلوط مورد نظر به 
مدت 15 دقيقه در همان حالت قرار داده‌شد تا حباب‌های موجود در آن 
خارج گردد. عصاره تهیه شده به مدت 24 ص ساعت در تانک ذخیره 
گردید تا این که عمل رسیدن به‌خوبی انجام پذیرفت. در ادامه عصاره 
آماده شده توسط پمپ انتقال‌دهنده به دستگاه مخلوط کننده آب و9 


عضاره اشرمیکس فوشکی وزیا برع شیکس ۰ رها شا اه 


ت16 3 
4 
- ۳ 5 
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وارد شده از تصفیه خانه به نسبت [ به 5 برای محصولات با بریکس 
زير 11 و یا به۷ برای محصولات با بریکس زیر 100 مخلوط شده 


و مایع نوشابه را تشکیل‌دهد. برای بالابردن راندمان کار و افزایش 
کیفیت عصاره ساخته شده. مواد اولیه جامد از جمله اسیدسیتریک» 


بنزوات سدیم از طریق مخزن افزودنی ها به مخازن شربت افزوده شد 


تا عملیات فیلتراسیون صورت پذیرد (بی‌نام 120 در جدول 2 
تیمارهای تحقیق نشان داده شده است. پس از تهیه نوشیدنی‌های 
مورد نظر, آزمون‌های فیزیکوشیمیایی و میکروبی» مطابق جدول 3 
برروی نمونه‌ها انجام شد 


جدول 3 - آزمون‌های فیزیکو شیمیایی و میکروبی انجام شده برروی تیمارها 


آزمون ارزیابی ویژگی‌های حسی 

برای ارزیابی ویژگی‌های حسی نمونه‌هاء از روش هدونیک د 
نقطه‌ای استفاده شد. بدین ترتیب که نمونه‌های نوشابه. توسط 
تعدادی از افراد آموزش دیده و متخصص [(پنلیست‌ها) از لحاظ 
رنگ» طعم بو و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار گرفتند. در این 
آزمون عدد ل) نشان‌دهنده پایین‌ترین امتیاز و عدد 9) 
نشان‌دهنده بالاترین امتیاز بود (2006 ,.۵1 6۶ 010۱۷ ], 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
به منظور تجزیه و تحلیل داده‌های حاصل از تحقیق از 
آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی استفاده شد و 


ردیف نوع آزمون روش استاندارد منبع 
1 1 ستاندارد ملی ایران» 1218 (بی نام 1381) 
2 آسیدیته ستاندارد ملی پران, 1242 (بی نام, 1381) 
3 میزان قند کل ستاندارد ملی ایران» 1124 (بی نام, 1381 
4 مون با مخول ستانارد ملی ایا 126 ی نم 138) 
5 خاکستر ستاندارد ملی ایران, 1218 (بی نام 1381) 
6 چگالی ستاندارد ملی ایران» 124 (بی نام 1381 
7 میکروارانیسم ها کی فرم واشرشیکلی) ستاندارد ملی ایا 3۳59 (ی نام [135) 
8 میکرو ارگانیسم ها (قابل کشت در 22 و ع درجه سلسیوس) ستاندارد ملی ایران, 3271 (بی نام. 11375 


مقایسه میانگین‌ها توسط آزمون چنددامنه‌ای دانکن» در سطح 
احتمال 2/0 و توسط نرم‌افزار ٩۳۹5‏ نسخه 16 صورت 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 
انم مقایته گید کار تفمارهای سا بر سقیار 


جدول 4 - نتایج مقایسه میانگین تاثیر تیمارهای مختلف بر ویژگی‌های فیزیکو شیمیایی نوشابه گازدار زعفرانی 


تیمار )1 قند کل خاکستر کل ماده خشک 
1 ۰12-2 0-۰ 10/60/20 
2 928-022 00۹-۰ 122-0 
3 04 0۷/0 11/6/2 
4 9 ۳۹-۰ 1+40 
5 10/226 ۵-۰( 12/40 
6 10 0+0 ۱۹/0 
7 1095-16 0۳02-02 ۳/۹ ۱ 
8 132-010 0۷۵9-0۸ ط14۷09-0 
9 1/2۵ 0/09۳ 12-+14/21 


چکالی اسیدیته ۳ بریکس 
1/0۳ 1/60 32-2 1/222 
+1049 1۷9-1۸ 721-0 10۳6-03۰ 
1026 1۷610 310-00 0-0( 
1/0۲۵ 1/60 +1 12/1۰ 
1/0۲۵ 1/2 0ات 12/16۰ 
1/0۲۵ 1+2 1۰0 12/۳۰ 
1۷0/۸ طا16-0 .۰ 318-00100 ...۰ 130۳70120 
1۷۹۵2-۷0۵ ۱۷۵۰۷۸ 4 5 0-۲۷( 
1/0۵ 1+2 1 1-22( 


در هر ستون میانگین‌هاپی که حداقل در یک حرف مشترک هستند. در سطح احتمال 1درصداختلاف معنی‌دار ندارند. 


مواد جامد محلول در آب (بریکس) 

با توجه به جدول 4 با افزودن شکر و عصاره زعفران» میزان 
بریکس به شکل معنی‌داری افزایش یافت. به‌گونه‌ای که بیشترین 
مقدار بریکس در تیمار 19 به مقدار 1337 و کمترین مقدار آن در 
تیمار شاهد و به مقدار 1639 مشاهده گردید. طبق نتایج» با افزودن 
شکر و عصاره زعفران» میزان بریکس به شکل معنی‌داری افزايش پیدا 
نود جر سانش "فایم, عامل اسلی آفایش بریکنن» کار پر 
می‌رسد زیرا رابطه مستقیمی بین غلظت ساکارز و بریکس وجود دارد 
(2012 ,هنعط هد طمتصحق» هاشمی و همکاران 139 تاثیر 
مصرف قند استویا در جایگزینی با ساکارز را در تهیه نوشیدنی زعفرانی 
به‌عنوان یک نوشیدنی فراسودمند بررسی نمودند. در این تحقیق 
به‌منظور تهیه شربت زعفرانی» 3 تیمار از قند استویا جایگزین ساکارز 
کزهت و مین حضوضیات قر بگوشمیای »وتو زونکی و عیی رن 
بررسی شد. با توجه به نتایج» با افزایش استویا میزان بریکس شربت‌ها 
کاهش یافت. اسمعیلی و همکاران (1300) تاثیر افزودن اینولین را بر 
ویژگی‌های کیفی نوشیدنی مالت حین نگهداری در دماهای مختلف 
بررسی نمودند. نتایج تحقیق نشان داد که تغییرات بریکس در طول 
مدت نگهداری به میزان اینولین افزوده شده در تیمارها بستگی دارد. 
به‌گونه‌ای که تیمارهای دارای 78 اینولین از بیشترین و تیمار شاهد از 
کمترین میزان بریکس برخوردار بودند. طفنصهگ و علتتهط؟ (201) 
تحقیقی در زمینه استفاده از استویا به‌عنوان جایگزین قند در 
نوشابه‌های گازدار انجام دادند. در اين پژوهش, از استویا و ساکارز در 
محدوده5) ۲2) درصد (استویا) و24 () درصد (ساکارز) استفاده شد. 
طبق نتایج» مواد جامد محلول در نوشابه‌های گازدار با افزايش مقدار 
ساکارز افزايش نشان داد 


0۳1 
با توجه به جدول با افزودن شکر و عصاره زعفران در نوشیدنی 
تولیدشده. میزان ]0۳ کاهش نشان داد اما در محدوده استاندارد بود 
طبق نایج» کمترین مقدار 011 در تیمار 19 به مقدار 315 و بیشترین 
مقدار آن در تیمار شاهد و به مقدار 33 اندازه‌گیری شد. هاشمی و 
همکاران1390), در تحقیقی به‌منظور بررسی تاثیر مصرف قند استویا 
در جایگزینی با ساکارز در تهیه نوشیدنی زعفرانی به نتایج مشابهی 
دست یافتند. حران و آریان‌فر 1393), خصوصیات فیزیکوشیمیایی, 
حسی و رئولوژیکی نوشابه میوه‌ای حاوی استویا را بررسی نمودند. در 
این مطالعه به‌منظور تولید نوشابه‌ی میوهای رژیمی» شیرین کننده 
طبیعی استویا با خلوص "9 درصد جایگزین ساکارز گردید. بدین 
منظور نمونه‌ها با نسبت‌های مختلفی از ساکارز/ استویا با معادل‌سازی 
میزان شیرینی استویا نسبت به ساکارز تهیه شدند. طبق نتایج» سطوح 
مختلف جایگزینی تاثیر معنی‌داری بر 0۳۲ و اسیدیته نوشابه‌های 
میوه‌ای نداشت. نع و همکاران 2014) تاثیر جایگزینی شکر با 
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ریبایوزید را در نوشیدنی پرتقال بررسی نمودند. با توجه به نتایج» با 
افزايش درصد قند استوی؛ ]0۳ نمونه‌ها کاهش نشان داد 


اسیدیته 

طبق جدول مقایسه میانگین. با افزایش شکر و عصاره زعفران 
در تیمارهاء میزان اسیدیته افزايش نشان داد اما در محدوده استاندارد 
بود. شاکر (13۳), در تحقیقی» تولید نوشابه گازدار حاوی عصاره چای 
سبز را بررسی نمود که به نتایج مشابهی دست‌یافتند. اسمعیلی و 
همکاران 13680) نیز در تحقیقی به‌منظور بررسی تاثیر افزودن اینولین 
بر ویژگی‌های کیفی نوشیدنی مالت حین نگهداری در دماهای مختلف 
به نتایج مشابهی دست یافتنده صبری 139 در تحقیقی به‌منظور 
تولید نوشابه گازدر از طریق جایگزین نمودن ساکارز با شیرهانگور به 
نتایج مشابهی دست يافته بود 62اناصهع و همکاران 2000 در 
تقیتی افو وگوالیگوساکارینها و به سب نوخ آب میوه قامل آنانانین. 
انبه و پرتقال اضافه نمودند و نتیجه گرفتند که فروکتو الیگوساکاریدها 
می‌توانند بدون آن که در کیفیت نهایی محصول تغییر معنی‌داری ایجاد 
کنند. به‌صورت نسبی جایگزین ساکارز. گردند. در این تحقیق ۳1 و 
اسیدیته قابل تیتر طی دوره نگهداری6 ماهه تغییر معنی‌داری نداشت. 


چکالی 

با توجه به جدول 4 با افزودن شکر و عصاره زعفران؛ میزان 
چگالی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری تغییر نکرد. اما بیشترین مقدار 
چگالی در تیمار 19 به مقدار 1/049 و کمترین مقدار آن در تیمار 
شاهد و به مقدار 1/040 تعیین گردید. صبری 130) در تحقیقی به 
منظور تولید نوشابه گازدار از طریق جایگزین نمودن ساکارز با شیره 
انگور. به نتایج مشایهی دست يافته بود 


مقدار ماده خشک 

با توجه به جدول 4 با افزودن شکر و عصاره زعفران, مقدار ماده 
خشک به شکل معنی‌داری افزايش یافت. به‌گونه‌ای که بیشترین 
مقدار ماده خشک در تیمار 19 به مقدار 1421 و کمترین مقدار آن در 
تیمار شاهد و به مقدار 10001 مشاهده گردید. به‌عبارت دیگر افزایش 
میزان ماده خشک را می‌توان به افزايش میزان شکر و عصاره زعفران 
در نوشیدنی نسبت داد. شاکر 1390) در تحقیقی, به‌منظور تولید 
نوشابه گازدار حاوی عصاره چای سبز همچنین صبری (1300) در 
تحقیقی به‌منظور تولید نوشابه گازدار از طریق جایگزین نمودن ساکارز 
با شیره انگور به نتایج مشابهی دست يافتند. 
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خاکستر کل 

طبق جدول 4 میزان درصد خاکستر تیمارها به علت افزایش 
مقدار عصاره زعفران و افزايش درصد شکر افزایش معنی‌دار نشان داد. 
به‌گونه‌ای که بیشترین مقدار خاکستر کل در تیمار 19 به مقدار 0408 
و کمترین مقدار آن در تیمار شاهد و به مقدار ظ)) مشاهده گردید. 
هاشمی و همکاران 1302 در تحقیقی به‌منظور بررسی استفاده از 
قند استویا در جایگزینی با ساکارز در تهیه نوشیدنی زعفرانی به‌عنوان 
یک نوشیدنی فراسودمند به نتایج مشابهی دست یافتند 

با توجه به نتایج حاصل از جدول4 میزان قند کل نوشیدنی 
نمونه‌ها با افزایش درصد شکر و عصاره زعفران افزايش یافت. صبری 
(1300) در تحقیقی به‌منظور تولید نوشابه گازدار از طریق جایگزین 
نمودن ساکارز با شیره انگور به نتایج مشابهی دست یافت. ۷0۷5۵۴ و 
همکاران 2069) آبمیوه موز غنی شده با اینولین و الیگوفروکتوز را به 
مدت 8 هفته در دماهای 4 25 و 3 درجه سلسیوس نگپداری 
نمودند. طبق نتایج» میزان ساکارز در نمونه‌هایی که در دمای 4 درجه 
سلسیوس نگهداری شده بودند. به‌طور معنی‌داری کاهش یافت اما 
برای نمونه‌هایی که در دمای 25 و 39 درجه سلسیوس نگه داشته 
شده بودند» اين مقدار روند افزایشی نشان داد. کاهش ساکارز را 
می‌توان به دلیل تجزیه آن به قندهای احیای گلوکز و فروکتوز نسبت 
داد ولی افزایش میزان ساکارز به علت هیدرولیز اینولین و الیگوفروکتوز 
در نمونه‌ها می‌باشد. از طرف دیگر میزان قندهای احياکننده در این 
آبمیوه با گذشت زمان افزایش یافت که نگهداری در دمای بالاتر 
موجب تشدید این پدیده گردید. 


آزمون‌های میکروبی 

نتایج مقایسه میانگین تاثیر تیمارهای مختلف بر تعداد 
میکروارگانيسم‌ها در جدول5 ارایه شده است. 

با توجه به نتایج به‌دست آمده» با افزودن منابع قندی میزان 
باکتری مزوفیل افزايش پیدا کرد ولی همچنان در محدوده استاندارد 
بود. بیشترین میزان باکتری های مزوفیل به نمونه حاوی 70 شکر 
تعلق داشت. صبری 1390 ) در تحقیقی به‌منظور تولید نوشابه گازدار 
از طریق جایگزین نمودن ساکارز با شیرهانگور بیان داشت که آلودگی 
به کیک و مخمر و میکرو ارگانیسم‌های مقاوم به اسید در هیچ یک از 
تیمارها مشاهده نشده است. ۸0001127060 و همکاران (201) به 
بررسی خواص نوشابه گازدار زنجبیلی طی‌3 تل هفته نگهداری 
پرداختند. طبق نتایج. بالاترین تعداد باکتری» کیک و مخمر در 
نمونه‌های بدون گاز و به تعداه 14 و89 مشاهده گردید. اما در 


نمونه‌های گازدار جمعیت میکروبی کاهش نشان داد به‌طوری که این 


تعداد به 90۳۲/۳ و 0۳۱۲/۳1 < رسید که علت آن را می‌توان به 
اسیدیته بالای محیط نسبت دادند. 


جدول 5 - نتایج مقایسه میانگین تاثیر تیمارهای مختلف بر تعداد 
میکروار گانیسم در هر میلی‌لیتر نمونه نوشابه گازدار زعفرانی 


تیمار(1) کپک مزوفیل اسید دوست 
1 0 0 0 
2 2000 ۰ ) +2 
3 .۰ 1-0026 0 1016 
4 2000 2020.. تباید 
5 32002 1-0020 »3-062 
6 1-0026 0 1012 
7 0/007 8 »+ 
8 20000 0 02 
9 : 8 ( 

آزمون‌های حسی 


نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تاثیر تیمارهای مختلف 
بر ویژگی‌های حسی نوشابه گازدار زعفرانی در جدول 6 ارایه شده 


است. 


جدول 6 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تاثیر تیمارهای 
مختلف بر ویژگی‌های حسی نوشابه گازدار زعفرانی 


تیمار (1) پذیرش کلی طعم بو رنگ 
1 )دم 0/3 2-0 2-6 
2 ۳ ولد( 0 0 
3 ع 4 2 اا نا 
4 54 0 0 2/24 
5 4/50 ولد( 0 »اد 
6 2۰ 2۵+ 5-20( »اد 
7 و لبط ۹09 2-0 دابع( 
8 422 طل45 .. ۰ 4522 ...و51 
9 2۵+ 2۵+ مد 2 


با توجه به نتایج» با افزایش میزان شکر» شیرینی نوشابه افزایش 
اف زا زاین کیان معفرازه اک بش یاف قفا فتیرنشن 
با نمونه اول تفاوت معنی‌داری نشان نداد چون زعفران مزه گس و 
تلخی داشته لذا افزایش میزان شکر طعم را مطلوب نمود. هرچه مقدار 
زعفران افزایش یافت» رنگ نمونه‌ها جذابتر و عطر و طعم مطلوبتری 
ایجاد شد. هاشمی و همکاران 1399 تاثیر مصرف قند استویا در 
جایگزینی با ساکارز را در تهیه نوشیدنی زعفرانی به‌عنوان یک 
نوشیدنی فراسودمند بررسی نمودند. بر اين اساس در تهیه شربت 


زعفرانی 5 تیمار از قند استویا جایگزین ساکارز گردید آن‌گاه 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی» رئولوژیکی و حسی تیمارها بررسی شد. 
طبق نتایج» با افزایش میزان شکر طعم تیمارها و از سوی دیگر با 
افزايش مقدار زعفران» رنگ» طعم و عطر نمونه ها مطلوب تر گردید. 


نتیجه گیری 
طبق نتایج. با افزایش درصد شکر و عصاره زعفران» میزان 
بریکس, اسیدیته» ماده خشک» قند کل» خاکستر در نوشیدنی به شکل 


امکان‌سنجی تولید نوشابه گازدار زعفرانی با خواص فیزیکوشیمیایی.. 177 


این که اختلاف بين وزن مخصوص نمونه‌ها معنی‌دار نبود. همچنین 
با افزودن منابع قندی» میزان باکتری مزوفیل در محدوده استاندارد 
افزایش یافت به‌گونه‌ای که بیشترین مقدار آن در نمونه حاوی 70 
شکر مشاهده گردید. در مجموع تیمار حاوی (7/4 شکر و 7/2 عصاره 
زعفران) از مطلوب‌ترین خواص فیزیکوشیمیایی» میکروبی و حسی 
برخوردار بود. نتایج حاصل از تحقیق به وضوح نشان می‌دهد که 
امکان تولید نوشابه گازدار زعفرانی با توجه به خواص شیمیایی و 
دارویی آن وجود دارد و می‌تواند جایگزینی مناسب در مقایسه با سایر 


معنی‌داری افزایش یافت اما 011 روند کاهشی نشان داد. قابل توجه نوشیدنی‌های باشد. 


منابع 

اسمعیلی. س». واعظ, اء یاسینی» ع» مرتضویان. س. ا. م» سهراب وندی» س» فردوسی ر» خسروی دارانی. ک» 1389 بررسی اثرات افزودن 
اینولین بر ویژگی‌های کیفی نوشیدنی مالت در حین نگهداری در دماهای مختلف. مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران» 120»)1(11 -111. 

بشارت لو ن..13/4» بررسی ترکیبات موثره زعفران (رنگ عطر و طعم» پایان نامه کارشناسی ارشد شیمی» دانشگاه بیرجند. 

بی‌نام, 1397 مّسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» جستجو و شمارش کلی‌فرم‌ها در آب به روش چند لوله‌ای» شمارط9ت/3. 

بی‌نام.1370 موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» شمارش میکروار کانیسم های قابل کشت شماره 2271 

بی نام. 1301 موّسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران. نوشابه های گازدار روشهای آزمون شیمیایی. شماره1249. 

ترابی» ز» 1391 تاثیر عصاره زعفران بر نارسایی کلیوی » پایان نامه کارشناسی ارشد. دانشکده کشاورزی دانشگاه بیرجند. 

حسینی نژاد. م. 1377 تهیه پودر نوشیدنی با استفاده از اسانس میو‌جات و رنگ زعفران» پایان نامه کارشناسی ارشد. مهندسی کشاورزی. علوم و 
هنایم ختایی, دانشتگاه تهران: 

حیران شغل آباده م» آریان فر, !. 1290 بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی و رئولوژیکی نوشابه میوه ای با استویا . اولین کنگره بین المللی 
و بیست و چهارمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران» تهران, انجمن علوم و صنایع غذایی ایران: 

سرافرازی» م1391 استخراج ترکیبات موثره کلاله زعفران به روش های مایکروویووآب فوق گرم و فراصوت. پایان نامه کارشناسی ارشد دانشگاه 
علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان ,دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی. 

شاکر ح» 1303 تولید نوشابه گازدار حاوی عصاره چای سبزء پایان نامه کارشناسی ارشد مهندسی کشاورزی - دانشگاه تبریز. 

صبری» ن» ۰1300 تکنولوژی تولید نوشابه گازدار توسط شیره انگور. دانشگاه آزاد اسلامی - دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهر قدس - دانشکده 
کشاورزی و منابع طبیعی. پایان نامه کارشناسی ارشد. 

صمدی, پ. 1379 فرمولاسیون اسانس طبیعی برای مصرف در نوشابه های غیر الکلی با توجه به اثرات فیزیولوژی اسانس هاء پایان نامه 
کارکتتامی ارف غاوط ماضتایم خی 

کرمی» ز» 1390. بررسی اثرآنتی اکسیدانی و ضد میکروبی عصاره ريشه شیرین بیان و کاربرد آن در فرمولاسیون نوشابه پرتقالی پایان نامه 
کارشانتی ارقط غلوم واصنایم غلای, داشگاه گگاد 

هاشمی» ن» ربیعی» ح» توکلی پور ح» گازرانی. س 1309 بررسی اثر جایگزینی قند گیاه استویا (7۵۵۷۵:6۵ 5/6۷0) با ساکارز بر روی 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی» رئولوژیکی و حسی شربت رژیمی زعفران,2 (4)» ص31. 


باصن تمعصنع 0ممممجانقه ه ۵۶ مم2۵61تتمامهتقطه هه )صمصم‌ماهبعنا با 201 .۲ بظ فصو ری رصمصهطانا ره 9 رطمهتماان0 تخر 
۶ اهتنا برعمامصطمع1. فصه عصنیمء‌صنممط رم‌مهملمه ۵۶ ععمل1ه رعطلنهممتعصط لهمتصم مه لت ۵۶ اممص‌تومعر[ 
۰ ماه ۳۱۲ بهه‌ته تام 

۱۱۵ص .و0 لمصلهن۵0ه 0 زمازو۵00 ۸ :921۳00 ,2011 وه .۲ رطتل۱۷001 ویک م۵ م۲۱22 نام ,۷۷۰ بلهاظ 0هحصطضر 
.2131-5۰ ,(5)11 ,۵۶6۵۲6 ۵ ۷۲۵0۱67۵ 

۲ 20 ۵۵۱0 0۶ ممتانم0۳0۵ اصقل0«متاصظ ,2013 وه ۸ ,206[0ظ .1 مصقوع]1 و.رظ متصصتاه همان رل .1 رتصوطاعه۳ ربظ .ظ ,۲۵۱۵80206 
«(52)2 ۱۱۵۳۱۵۵۱۵ ۵3۵۵۲۵۱ ۲۵۵۵ رول‌صهاها ممهتوهعه تمعصتع هه تاه م10 منموزطانا رومعمع 0 فامحتاه ما72 
490-9۰ 


0 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 35. شمارم. فروردین - اردببهشت 1398 


۵۵ ع 1( ملزمصمامتقی ۵ مملاه02اممتقداه :همم صممو ,2009 مب ر2عمتع؟ ر.ل ر21052 ۷۷۱0۵۳۷۹6۵2-1 ریک بط6ع 1 
-1661 ,(44)12 6۵01۳00۱6 کعه1۷ ۵۴ هل .حمتامعاع0 ناموت596۵ دومن ارهو0ا0ماه هه رطامدوهم] همعط 4تباونز 
16061۰ 

1011۳2761, . وی‎ 2002, ٩۵11۲087 ۲۵/۲۳۱۵۷۵۵۲ ۵۵۵06, 2)5(, 1-۰ 

فصنصووهمطامه مه ممتامهتاه ماج تسده ۵1 فامع۲ ,2015 و.ظ رتصو‌طانمدت رب نها ریق رتتقاطامضش هه 2 رما بلام1 
-813 و(52)2 ,7660۳00۵ ۵ 66666 ۲0۵0 ۵۴ 9۱۱۵ .(1 هی ویه0۳۵) حملده که تمب«ماط ما دلهورما ۵ دمتاته2۲۵۴۵ 
921۰ 

عصممصتن0 1127 فصج ممتمصمملصا طالقعط رمتناوممدظ ,2006 ری رتاصتاطهامنا ریت رتم102 .۷ مطقطمعطگ ری ,10010۷ 
315-۰ ,47 ,۸۵11/6 .عمنناز عتامتصامعن ۵۶ ب«اتلمتان پرتم0عصعه مطا عصدمتمرص1 10۲ مع21ماهتاه 

صبع هه مت م0م ۵ ۵۶ ممناهان۸ ,2015 رب بتاطلهک تامهم ری رتصوطاتمتن رب .9 ردعه 12 ویک ,۳2226 ۷۲2۳02۷6۵[ 
0 هه زانازنافاه ممهماه تتفطا عصتاملونه مه فصتصهرهمطامه ولقاعم مممه ۵۶ ممتاهااومومجمممتص ها مزماحتظ 
37-۰ ,105 رک۵۱۵ ۵6و0۵ 

همه صاخ م0زممنلنجصامی؟ وه بهعتاه عمتمهآمم ,2014 و.گ رتتصم .8 رنتعطه1 ره ۷۲ ماهنت ,۷ رتناهحنلظ .۲ متلق۸۳0 توعنف۴ 
1131-135۰ ,(202 ,۱۵۱66100 اه مهم ۱ 0۵۵0۵ ال مخ بلصتیل قح م ممیمتم 24 لصتیل 

:06۷۵2 عمنباز اتبا م۵۱۵0 ۵۶ ممتاهم00] ملزمطممهو۵ع۳۳۱۵۵)۵011 ,2009 ر.ظ رصفصهیوهز1 ۷ ریت ٩9.‏ رتصتقا ناک ر.ظ بقلنامم۴ 
1033-1۰ ,(42)5 ,766110۵ ۵۳۵ 56۵6۵ ۱۲۷۲-۳۵۵۵( .6عتادلتمامه تقد نون معط م۵ ۳۲۸۵۵۲ 

عصتمدا مامت 0مامممطانق مد متتاتاوماناه تقفناه قم 90۵۷1۵ ۵۶ صمتاقه‌تاموه فطا ,2012 و۷ مطقتعصهه طفکننهطه: ینک رطقتصعه 
اقصمحایف!هه ممصصصته حصفلقل نه هلنع تاصهع‌مموم نمعدهمو معا صفهصیاعع معط «ع0ا00مط)ع۱۷ عمهعنو. عفمم۵وع 
23-4 ,(400)1 ,6۵۱۱6۵ 00 ۵۱۱ ۱۱۵و ۵۴۳۵۵۱6۵ 0۵۵۵ .(صقفناجتع۳ فقلوظ له0۵) طملمهک مق‌قصاعع مم 

0۳011160 ممذناز مصقصجها 0مهاه ۵۶ باتازطاماد معهتماگ ,2009 رو ر۸۱0-۵22 .۷۲ ۷۲ محقصه]۱۷ رن ر0وا۷ ریگ ۷ قفتا۱۷0 
,599-0۰ رد ,۲۲۵ص اه و۳۳06 ۳۵۵ 0۴ 09۱۱۵ .011801۳0600056 مه صنابا[ 


و ی و ۱ ۲ ۱ : عم 0 ۹۵1۵۵6۵ ۳۵۵0 طهنصره۲ 
تشر یه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران ته۱ 1 ۱ 
جلد 5. شمارهل. فروردین اردیبهشت 1398 ص86 17 مه ها 0 -0.171 ,2019 1۱۷۲۵۲۰ ۸0۲۰ م1 ۱۷0۰ و15 ,۷۵۱ 


۵0 0۵۲۵۵۵۳ ۱۲۱۸۵ 06۲۷۵۲۵۵6 فبا0مقهه ۳۵۵و ۵ صماع ۵0ص «اتااماتععن۳ 
۵0۵4 56060۲ 2۳00 [210001۵ظ ورلف‌تصمص 


و۷ ومد مها ۱۲۱ و دلموزه۱۵ ۳۰ واتاتاف! متا :6 ۲۰ 


16061۷90: 7 
00000: 4 


6 2۷ 4هج رلعممفط‌صا م12 ود فص فععع1 افنلصا عمهععب۵ مها عقظ) صماماميم معط ,رل مصمتام0۵0ض۱] 
صتقحط عطا ۵۶ عم ,عمج ماطمامععع2 هه ,عاطهینل ررطالحعط ه ۵۳۵۷102 ما و1 چم رها رهق باتعامصی داز ما 20060 
6 .۷۵۲۱۵0168 آهااهه تتمطا طازه و0010۷6ه لهعتصصعصل مه وعتاهعومعم عط هملم‌هامع۲ 0۵ هصق ۲0هعع۲ ونطا طا دوعاه 
لمعنطممتوهعع لههممود فلز ما مبل رقاصهام لقمئت‌تلعصه ها روالهتممویع مصمتافام‌عع۷ صا من له موعملل رتم۷ ول صهت[ 
اج مامح مج اهزمام‌متصتامه معمو! مط وق فاصفا لفصهنلمص مط فمصزه رفصقط تقطاه فطا عق مه رفصمتات‌جمم 
,168270 فنطا م1 .تافنلصا ممه‌عهبوه مط ها قع721۷مومتم لمعتصصمجل فطع عم متتاتاوطاتاه ه ق 0عونا و0 صقع رفظ رومل2۲۵۵۵ 
۰ ۶ 1) ما 0عننااو معط فقط ممهتم۵7 فاممعهع ممصهه ۵۶ ممتامنالمتم گم راتازطاتووون مط 


فلفئم‌اقظ ۲۵۳۷ عطا ردعمه0۵۷۵ دنامعوجع مملهه عط عمنلمعج و ععلته طاً روالفتانما :05مط)عصه م0صه ولهزه)ه]۱۷ 
,۲۱246 تدع۸ اصهک ,تحعخ نهد ممهرن ررزهم‌صصمت طمن0ع۲۱) هوناد. ,(رصدم‌صصمت وال ه2) ماه مملهه عصتل1001 
,۳۱۲0106 تلم تقصصماط رمتقاهعه۸ 20م۲ رمتملق:0 صبزوعماممزنا رملهم2صظ صانلمو. رلقعصهظععم صهتماطمزر] 
5 2 ۷۷۵۱1 2 0۲000 صتتقمو 4ص امصقطاه 709۵ ,امطمعله آررطاه رقهع 00۵2 تمه مناته مصمدایقی م20۷2 
۱۱۱010۲۵ رتقعخه مهن ر(رتقعه مخا) صتتعمه تفمه فلازمدطامامم1 ممنل‌بله‌ها دادعا لمتطامعمتص فطا صاً 0860 
60 (۲ عمتلنامصا طهتمعوعع ۵۶ داممطصادهتا مطا رهاط 0۳۵۵2۲60 ۳/۵۲۵ («حقص۳ع0) بعلع]۱۷ مممظ ل2) لمعحظ -عوم 
تقناه 709۵) 14 ,(صمطلمه 26۵ 20 تقعتاه 659۵) 13 ر(ممطلهه 44۵ هه تقعاه 659۵ 12 ,(جمصهه 0.69۵ 28 تقهناه 
0۵ 200 تهع0ا٩‏ 059۵ 17 ,(ط0هه 2٩۵‏ 20 تقعناه 7۵09۵ 16 ,(صمتلده 496 4صد2 تهوناه 709۵ 15 و(طملهه 2000.69 
0 0۳08 ص .مهم م۳۵ (صملهه 290 220 تقمعتاه 0759۵ 19 هه (صمتلده 49۵ 4ص2 تقعنا9 0759۵ 18 ,(24708ه 
ما قیاع و1 طمتطاه علصها مره اتید موه عم اهتنا .0عهممتج م۷۵ له مره فطا رواصمحصاههتا عطا ع۲ه2۳۵2 
صرح ده میت صعط) قه۱۷ تمرتصط علصه) عظ1. بعلصق) عط مصا 0متنامه ۷۵۲۵ مه 0متکتننام ۵۶ فعمللهع 1,750 روعاناً 11.659 
۶ ولداونن مط) 20 01880176 ما ۵۵۷۵۲۵۵۵ 0651160 مطا عمل‌لقه گم ممتهلنمه مطا ما عصتکتمممع 20000 قه۷ تقفناه مط 
0 مصوعه مه تهع01 )مظ ۵۵ منری 0۳022۲60 عطا روامع(هاه مهنع:0] 24 تمعناه 0عصصنافومع فا عمصیگ .تعاج/۷ عظ) ما تهوناه 
عمط متقصتصناه ما هلت ما عم لهتهعمه هم لهتماههه مطا مصتفعهم ۲ قعاه مه )ممتمم‌مصهتا رامتمام‌م مه ]1 
امعاد 6 0 01166160 م72 متاترری مط) رمتممتستمامدم اه .27۵60مافدم 7۵۵ مارد مصا رقصونصهعز00عنظ مهم 
قاتص 4 20 (10219.5) وتمتا 6 وروتعمان 17032.5) فاصنا 10 وه 21 موه مط) ۵۶ بزاتمدوده م1۳ ماعحتان مط) ۵۶ معلصما 
عطا عصتدتم عانه .ععلمه] عطا 6۵ 20060 قه« متاتیره معط قق عصصتا مضه فطا 26 20060 ۷2۵ )۲۵6 معط رلبعلا .(فتعان1 6813) 
5 10۲ ماهاه مهد عط) صا ۵ععه۱ه قه۷ ععبادتمر مطا صرح ۵ منت دج مرتمط مطا رمرتروه عظ هه )هه 0عاحتاصهمههم 
وتنام 24-12 10۲ ص2) عط هنز )مرمع عجا [۱۷۱۱ اعقتانه مقص مطا عمط 060مممصمومع: و1 ]1 .عماماماناط فا م۲۵ من وع6ناصنصظ 
۲ 224 ۳/۵۲۵۲ 2 ما مناج تمتفصحتا ج رها 100۵0 قه۱۷ متام 002700 م1 .براتتتحط تمتام‌ها متمتطمح ما تمل0 ظ1 
مصْا 101 5 ۱0 1 0۲ منلق؟ عمط ۸1 «مصتلم: مطا رم 0عزماجم تمه مصا تور مه رت تروظ رم نصا تماما تمرنظر 
حصم ده 10 0۵10۷ دترها فا اد قام‌بالهعم مطا 10۲ 5.5 6۵ 1 0۲ متاه؟ مطا 16« ۵۲ 11 حقطا 55ع1 تیه عطا اه ماعتا2۳۵0 
ولوتمام 00و عصا رمق اممتاه ۵ باتلمتان عمط ممهم‌مهز مه پمصومژهتگله ۷۵۱1 مطا ۷۵ممحرص 10۵ کلصتتل مفهتع9۵۷7 معط 
مط س«مللد م) قاصه 2001076 فطا ها لمع منود فطا مه 20060 م۵ مهممصوها تمد صرح 10م2 متتاته وه فتاه 
0ص لمزصاممنص رله)‌تصمجلمعزورطان مه 0مام6زماناو وت۱۷۵ عمام‌صقد عطا رتصمصنهم) جفع ۵۶ ممتاعآم‌جمی مطا مان .صمتاه0ا] 
۲«ماماموصصمه 2 صا اممتممنه لفلمامع؟ ۵ ردم‌تهمجع1 ]0 ماع مط) 221770 ما تعلتن صا رل‌تقعع۳ مصصحو فطل 1 .عادما 9۵05017 
مصا 21 اععا موه مامتالنامط قصهه‌صننا بوها 0مصز۵0هر قه مموتنهم‌صمن صقعط مح1. بمونا ۳/2۵ صعتععل ۱۵61 ۲200101760 
٩۳9٩ 5011۷2۲۵, ۷6۲۹1۱08 ۰‏ ها 260ولمصه 4ص محم1 ۵۶ ۱۵761 اتازطاهتا0۲0 


که ۵۶ اصتمحصه مطا بامهتاه صمتهه هه عجوبه عصت0ه ها رفالنادع؟ عطا ما عصتتمععظ خصمتفعیه‌ونل 0صه و)لناعع1 

وتعص مفنیهععه «ترها ۵۲ موومتمصا مطا ۲۵۲ مومع صتقصه مطا 0 مه وومعمتاو عص فصصمعو 16 0ص 102800 رلاصهم‌تکتوزه و72 
اعتان صمده هه نموه عصت20 ها رمواظ تیه مج مومممناه ۵۲ ممتاحاجوع‌همع مطا موه متطاعصمتاهام۲ ]ععن 2 و1 
صتطزه ۷۵۲۵ مطا ناج ررولوتاهم(0وع۲ رلعقهعتههد صرح 060۲62860 و1۵7۵ رانلژمه مه ۳ عطا رهم0۳00 وعع9۵7۵72 عظ) ما 


0 19120010 رط‌صهرظ ۲5۲۷۵ موه ۱۲۷ هرمز ۳۵۵۵ 0۶ احمصند۱۵0 رتموععام۲۳ تحصهادزدعخ مه اصملنگ ۷۲,9۵ :2 20 1 
۰ ,2121110 ۷ ,)۷۵51 1ظ7] 
(1.ع2.متصهته م1 ۵ نموه :تفص عمطاه فص ممموعتتمن) -۶) 
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هصق )0 0 معامصهه ۵1 0تعصعل ما رتعدتانه مملده همه تهوناه عصتل20 وه رصقط تعطاه فطا مر ,عصه 0ع02صفاه فطا 
۶ )مجح عمط صا مفهعتمصا مطا ت۱۱ عصمصه ,راهم نورد 1۳062860 تماق ول ۵ تمصع فط) غساطا ورلاصههزگنصوزه 
مه مطا رل‌تهع۲۵ فنص 1 .عههه۲هعه مصا ما آمهتانه صمهه 0صه هناد عمط مد مقهععصا مج مه 60اناحاتتة عط وم تماق بل 
مصا عصلعمععهصا ما متل 60فوهممص1 زاامم‌نصوزه میم قمام‌صصجد مطا ۵۶ اصماومی تفعناه ماما 0ص فاصمصصنه‌تا ۵۶ اصماجمی 
۶ یمجح مط) رلعصنهتطاه فلنادعد مطا ما عصتلتمعمه عماجم تقعناه مطا مصتفمع‌مصا همه امفتایه ممهه ۵ نامه 
مصا 0۶ ۱۷۱۵۵۲ .عوصه 0تمصهاه مط) صنطازه 0مصتقصی: 16 غناها رقتقوناه ۵ ممتاتل20 مط ۳ 1060162960 02۵)۵11۵ 2۵90001116 
عطا روادعا رتمقجهع 0۶ دالناوع؟ عطا ما عصتلتمممظ .تقهباد 7096 همتصتد‌نومم مامصصده عط مه ۵10۵260 020۲6112 2۵50۵۳116 
۶ تصتامصح فطا طنطه صاً عمام‌صهه فطا صا عتاطا تصعاجمی تقعتاه فط عصتمهع‌مصز بوطا 2800متمص مههتع9۵۷7 0۶ وععصامع/۳٩‏ 
عطا ءعصنگ عامصعه اف مطا اد عممععنه امی‌لنصونه مه 0ع مهو فععصاعع۳7و ۵۶ تصتامصصيح عط رعفهعتعط ممکده 
تعطاه فطا من .0عوع0 عاوه) عفطا فص تقعناه ۶ه اصتمصصح مطا عصلومعمصا بع‌ادها اصه‌مصتتاده مه عاازط 2 24ظ ممتکده 
۵ ۷۵۶ 112۷70۲ تتقطا صرح 200001۷0 وتمص مه ومام‌صهه ۵۶ تمام مطا رلهعدم‌مصا مدمه ۵۶ تصامصصح فط وه رصق 
0 ماطاتوومم و1 1 عقطا 0مصتصمامل ۷2۵ 11 ر‌تهموم ۵۶ فلنادم: مطا منم 0عققه مه ممتفتآمصم ل2تمجمع مه م1 ع2۷70۵0] 
200۳0۵ جج مط زامن طمنظ۱۳۳ رومناتهممم آممتنت0مصه 0صه تحعتصصمصل فاد جهن 0عقهها مفهتع0۵۷7 فتامعقهع 524708 2۲۵06 
200 2۵ هه عدهعنا ۵ 75 عصتمتفامه معط عمط طنطه ععمحصه وععه۷767ع0 تعطاه ما 0هتدمصم عان6تادطاناه 

ما۲ 0691760 )دمص عط) که 1000۵60 ۱۷۵۵ )مارم 


۰ ۷۶ )0۵10 تامهتای مملهگ بمعمه7عه فنمععهت0 1۵۲۷۷۵۲۵۵۰ 


